Detta behover du:

For fyra personer.
4 bitar oxfilé a c:a 170g, helst tjocka mittbitar.

4-6 msk. hel svartpeppar

100 g. firska champinjoner

0.5 gul 16k

2-3 msk smor (Eller det som behovs)
0.5 dl Calvados

4 dl vispgridde

0.5 dl koncentrerad kalvfond

1-2 tsk. krossad rosépeppar

Gor sa hir:

1) Ligg pepparkornen i nagra dl. vatten. Koka upp.

Hill av vattnet. Upprepa, om man vill att pepparkornen skall fa

en mildare smak. Feel fri.

2) Torka pepparkornen och grovkrossa i mortel. Tag undan 1-2 msk
peppar till sasen.

3) Rulla kottskivorna i den krossade pepparn. Det ir alltsa kanterna
som och inte snittytan som akll tickas med peppar.

4) Skiva champinjonerna, skala och finhacka loken.

5) Bryn kottbitarna c:a 3 minuter per sida, i smor. Tag upp kottet

och liigg det at sidan.

6) Frias champinjoner, 1ok och 1 msk svartpeppar tills Ioken blir glansig.
Far inte bli bréind..

7) Lagg pa kottbitarna- Hill 6ver Calvadosen och tind pa. Lat lagorna
brinna ut. Glom inte att stinga av flikten innan.

8) Tag upp kottbitarna och varmhall dem. Tillséitt gridden och
kalvfonden. Koka ihop till en simmig sas. Om man sa vill kan man reda
med lite Maizena.

Den som sa onskar kan sro over lite Rosépeppar.

Servera med t.ex Hasselbackspotatis, eller super-pommes frittes.
Giirna ett glas Calvados. Och ditt favortvin.



